Italie, Piémont

Fratelli Cavallotto "Bricco Boschis Vigna del Cuculo” Barbera d'Alba DOC 2006
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Notes de dégustation
Robe

Nez

Palais

Finale

Vin et mets

Températures de service
Garde

Packaging

Terroir

Climat

Vinification

Oenologue(s)

Barbera

Robe foncée
Fin et fruité aux arbmes a dominante de mare
Beaucoup de caractere, bien structuré, robuste et tannique

Equilibrée et originale

Il sera le compagnon idéal de la cuisine italienne mais plus particulierement avec des pates (conchiglie farcies
aux courgettes et a la menthe, gnocchi (roquette, romaine, parmesan ou bolognaise)), un risotto (a la milanaise
ou aux lentilles et oranges confites), une viande rouge, du gibier ou un fromage d'alpage ou de chevre.

16-18°C

4 -7 ans

Carton de 12 bouteilles bourguignonnes 75 cl, bouchon liege

Sur des collines typiques du Piémont, ce cru est issu de vignobles a la terre argileuse et avec du carbonate de calcium.
Climat relativement frais, humide et brumeux ce qui favorise la production de vins exceptionnels.

La fermentation alcoolique s'effectue avec une macération immergée. La vinification, qui reste traditionnelle,
dure 24 mois et se déroule en barriques de chéne de Slovénie.
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